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ABSTRAK 
NAMA : ST. NURJANNAH 
NIM  : 70200108081 
JUDUL : ANALISIS   PENGGUNAAN   ZAT  PEMANIS   DAN  ZAT  
PEWARNA   SINTETIS   BERBAGAI   MEREK  PRODUK 
SAUS    LOMBOK   LOKAL   DI   PASAR   TRADISIONAL  
TERONG MAKASSAR TAHUN 2012 
 Semakin berkembangnya teknologi, produksi instan sangat digemari oleh 
masyarakat karena mudah, cepat dan murah. Inilah salah satu faktor pemicu 
semakin berkembang dan dibutuhkannya bahan tambahan pangan. Salah satu 
produk olahan yang dihasilkan oleh industri rumah tangga adalah saus lombok. Di 
Makassar tahun 2002. Balai POM dan Dinas Ketahanan Pangan Sulawesi Selatan, 
menemukan sedikitnya 121 jenis makanan dan minuman yang tidak layak 
dikonsumsi beredar di masyarakat. Di antaranya saus lombok dan tomat produksi 
Adinata Gowa yang mengandung asam benzoat, sirop pisang ambon produksi 
Aneka Sari Makassar terdapat sakarin dan siklamat.  
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penggunaan zat pemanis 
dan zat pewarna sintetis berbagai merek produk saus lombok lokal di pasar 
Tradisional Terong Makassar. 
 Jenis penelitian ini adalah jenis penelitian survei dengan pendekatan 
observasi menggunakan pemeriksaan laboratorium. Teknik pengambilan sampel 
yang digunakan adalah Purposive Sampling. Sampel yang diambil adalah semua 
jenis produk lokal saus lombok yang dijual oleh para pedagang di pasar 
Tradisional Terong Makassar. Dan sampel yang didapat sebanyak 7 saus lombok 
dengan tempat produksi yang berbeda.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 7 sampel yang diuji, tidak 
terbukti/negatif mengandung zat pemanis. Dan dari 7 sampel yang diuji, terdapat 
4 sampel yang positif mengandung zat pewarna sementara 3 sampel lainnya tidak 
terbukti menggunakan zat pewarna sintetis yaitu SA, MP dan MC. Adapun jenis 
zat pewarna sintetis yang digunakan adalah Kuning FCF, Ponceau 4R dan 
Tartrazin dimana zat pewarna ini masih termasuk ke dalam jenis zat pewarna yang 
diizinkan.  
 Penulis menyarankan perlunya peningkatan pengetahuan di masyarakat 
dan produsen tentang zat pemanis dan zat pewarna sintetis yang aman dan 
berbahaya pada makanan, khususnya bagi produsen. 
 
Kata Kunci: zat pemanis sintetis, zat pewarna, saus lombok.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia. Oleh karena itu, industri 
pangan merupakan industri yang akan selalu tumbuh, paling tidak mengikuti 
pertumbuhan penduduk. Tidak heran jika industri pangan, terutama industri 
berskala kecil bermunculan untuk memenuhi permintaan tersebut (Purwiyatno 
& Ratih Dewanti, 2009). 
Sejak pertengahan abad ke-20 ini, peranan bahan tambahan pangan 
semakin penting sejalan dengan kemajuan teknologi produksi bahan tambahan 
pangan sintetis. Banyaknya bahan tambahan pangan dalam bentuk lebih murni 
dan tersedia secara komersil dengan harga yang relatif murah akan mendorong 
meningkatnya pemakaian bahan tambahan pangan yang berarti meningkatkan 
konsumsi bahan tersebut bagi setiap individu (Wisnu Cahyadi, 2008).  
Semakin berkembangnya teknologi, produksi instan sangat digemari 
oleh masyarakat karena mudah, cepat dan murah. Inilah salah satu faktor 
pemicu semakin berkembang dan dibutuhkannya bahan tambahan pangan. 
Salah satu produk olahan yang dihasilkan oleh industri rumah tangga adalah 
saus lombok. Penggunaan bumbu jadi berupa saus dalam kemasan sebagai 
penambah rasa pada makanan, tidak hanya dilakukan oleh ibu-ibu rumah 
tangga tetapi juga oleh produsen makanan jajanan baik ukuran pedagang 
keliling, pedagang kaki lima, hingga yang berupa restoran. Selain kecap dan 
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saus tomat, saus lombok selalu disediakan di setiap meja hidang oleh pedagang 
makanan jajanan.  
Peraturan mengenai penggunaan zat pewarna yang diizinkan dan yang 
dilarang untuk pangan diatur melalui SK Menteri Kesehatan RI Nomor 
722/Menkes/Per/IX/88 mengenai Bahan Tambahan Makanan. Akan tetapi 
sering sekali terjadi penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk sembarang 
bahan pangan, misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit dipakai untuk 
mewarnai bahan pangan. Hal ini jelas sangat berbahaya bagi kesehatan karena 
adanya residu logam berat pada zat pewarna tersebut. Timbulnya 
penyalahgunaan zat pewarna tersebut antara lain disebabkan oleh 
ketidaktahuan masyarakat mengenai zat pewarna untuk pangan, dan juga 
karena harga zat pewarna untuk industri relatif jauh lebih murah dibandingkan 
dengan zat pewarna untuk pangan. Disamping itu warna dari zat pewarna 
tekstil atau kulit biasanya lebih menarik (Yuliarti, 2007). 
Menurut WHO makanan jajanan di Indonesia tidak menerapkan 
standar yang direkomendasikan oleh Organisasi Kesehatan Sedunia (WHO). 
Selain itu balai POM Jakarta juga telah memantau makanan jajanan anak 
sekolah selama tahun 2003 sedikitnya 19.465 jenis makanan yang dijadikan 
sampel dalam pengujian tersebut ditemukan 185 item mengandung bahan 
pewarna berbahaya, 94 item mengandung Boraks, 74 item mengandung 
formalin, dan 52 item mengandung Benzoat atau pengawet yang mana 
kesemuanya ditemukan dalam makanan dengan kadar berlebih, sehingga 
mengharuskan Badan POM menariknya dari pasaran.  
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Hal ini juga didukung dengan hasil penelitian BPOM terhadap 163 
sampel dari 10 propinsi dan sebanyak 80 sampel (80%) tidak memenuhi 
persyaratan mutu dan keamanan produk. Dari produk makanan jajanan itu 
banyak ditemukan penggunaan bahan pengawet dan pewarna yang dapat 
mengganggu kesehatan anak sekolah seperti penyakit kanker dan ginjal. 
Sebuah penelitian yang pernah dilakukan oleh Ravianto ( 2000 ) di kota 
Makassar menunjukkan bahwa semua sampel (100%) makanan dan minuman 
jajanan yang dijual di lapangan Karebosi mengandung siklamat. 
Bahaya yang ditimbulkan oleh penggunaan Bahan Tambahan 
makanan (BTM) sudah lama diteliti oleh para ahli. Berdasarkan data statistic 
Internasional, setiap tahun di USA sebanyak 76% juta orang mengalami kanker 
akibat makanan yang mengandung karsinogenik. Hal ini ditunjang oleh studi 
epidemiologi dari beberapa ahli yang mengidentifikasi 80-90% kanker 
berkaitan dengan konsumsi makanan sehari-hari yang mengandung zat 
pengawet (Kartini, 2000). 
Selain itu, di Makassar tahun 2002. Balai POM dan Dinas Ketahanan 
Pangan Sulawesi Selatan, menemukan sedikitnya 121 jenis makanan dan 
minuman yang tidak layak dikonsumsi beredar di masyarakat. Di antaranya 
saus lombok dan tomat produksi Adinata Gowa yang mengandung asam 
benzoat, sirop pisang ambon produksi Aneka Sari Makassar terdapat sakarin 
dan siklamat (Liputan 6, 2006). 
Mengingat beredarnya beberapa bahan tambahan makanan yang 
berisiko, hendaknya konsumen lebih kritis dan berhati-hati dalam memilih dan 
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mengkonsumsi aneka makanan yang ada. Atau dapat membiasakan dengan 
menambahkan bahan tambahan makanan alami. Sebagaimana firman Allah 
dalam Q.S. Al-Baqarah (2):195  
                         
    
Terjemahnya:  
“ ... dan janganlah kamu menjatuhkan dirimu sendiri ke dalam 
kebinasaan, dan berbuat baiklah, karena Sesungguhnya Allah 
menyukai orang-orang yang berbuat baik“ (Depag, 2010).  
Ayat di atas menyatakan Allah swt. memerintahkan para hamba-Nya 
jangan membelanjakan hartanya dijalan yang salah tetapi membelanjakan harta 
dijalan yang baik, seperti mengkonsumsi makanan yang baik agar terhindar 
dari hal-hal yang buruk. 
Adapun alasan pemilihan sampel saus lombok lokal, dimana saus 
lombok lokal yang dimaksud adalah saus lombok produk makassar saja. Selain 
itu, pemilihan pasar tradisional terong sebagai tempat penelitian adalah karena 
pasar tradisional terong merupakan salah satu pasar tradisional yang berada di 
tengah-tengah pusat kota Makassar, di mana pasar ini mudah di jangkau oleh 
masyarakat. Konsumen di pasar ini juga beragam baik kalangan ekonomi 
menengah ke bawah hingga yang lebih mapan dari segi ekonomi akan lebih 
memilih berbelanja di pasar ini mengingat jarak tempat pembenjaan ini dekat 
dari kota. Karena luas dan beragamnya konsumen, maka barang yang dijual di 
pasar ini juga akan lebih luas distribusinya. 
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Berdasarkan data di atas, maka peneliti tertarik melakukan penelitian 
tentang beberapa merek produk saus lombok lokal yang telah beredar 
dimasyarakat tentang keamanan pangan terutama terkait dengan bahan zat 
pemanis sintetis dan zat pewarna sintetis yang digunakan dengan mengambil 
variabel berbagai merek produk saus lombok lokal yang dijual di pasar 
tradisional terong Makassar. 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu “ Bagaimana Analisis 
Penggunaan Zat Pemanis dan Zat Pewarna Sintetis Berbagai Merek Produk 
Saus Lombok lokal Di Pasar Tradisional Terong Makassar “? 
C. Tujuan 
1. Tujuan Umum 
Diketahuinya penggunaan zat pemanis dan zat pewarna sintetis berbagai 
merek produk saus lombok lokal di pasar Tradisional Terong Makassar. 
2. Tujuan Khusus 
a. Diketahuinya hasil identifikasi semua jenis saus lombok lokal. 
b. Diketahuinya hasil identifikasi jenis zat pemanis sintetis yaitu sakarin 
dan siklamat,  dan kadar yang digunakan pada saus lombok. 
c. Diketahuinya hasil identifikasi jenis zat pewarna sintetis dan kadar yang 
digunakan pada saus lombok. 
D. Manfaat 
1 Manfaat Bagi Institusi 
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Sebagai acuan untuk melakukan pengawasan dan pembinaan terhadap 
pengelola atau produsen makanan tehadap aspek keamanan pangan. 
 
2 Manfaat Bagi Teoritis 
Menambah pustaka atau bahan bacaan dalam bidang ilmu kesehatan 
masyarakat khususnya yang menyangkut tentang kandungan pemanis dan  
pewarna tambahan pada makanan. 
3 Manfaat Bagi Praktis 
Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan informasi dan bahan  
untuk penelitian bagi calon peneliti selanjutnya. Selain itu, calon peneliti 
selanjutnya dapat melanjutkan meneliti variabel yang belum diteliti oleh 
peneliti. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tinjauan Tentang Keamanan Pangan 
Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain 
yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. 
Pangan yang aman serta bermutu dan bergizi tinggi sangat penting 
peranannya bagi pertumbuhan, pemeliharaan dan peningkatan derajat 
kesehatan serta peningkatan kecerdasan masyarakat (Hidayat, 2006). 
Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria bahwa 
makanan yang dikonsumsi tersebut layak untuk dimakan dan tidak 
menimbulkan penyakit, diantaranya: 
1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki. 
2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan penanganan 
selanjutnya. 
3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang dikehendaki, sebagai akibat 
dari pengaruh enzim, aktifitas mikroba, hewan pengerat, serangga, 
parasit dan kerusakan-kerusakan karena tekanan, pemasakan dan 
pengeringan. 
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4. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan penyakit 
yang dihantarkan oleh makanan (Halim,2010). 
Keamanan pangan merupakan syarat penting yang harus melekat pada 
pangan yang hendak dikonsumsi oleh semua masyarakat Indonesia. Pangan 
yang bermutu dan aman dapat dihasilkan dari dapur rumah tangga maupun 
dari industri pangan. Oleh karena itu, industri pangan adalah salah satu faktor 
penentu beredarnya pangan yang memenuhi standar mutu dan keamanan yang 
telah ditetapkan oleh pemerintah. 
Keamanan pangan sangat penting untuk diperhatikan, seperti yang 
telah dianjurkan dalam Al Qur’an bahwa kita harus memakan makanan yang 
baik. Oleh karena itu, kita harus berhati dalam memilih makanan terutama 
yang mengandung bahan tambahan makanan. 
B. Tinjauan Tentang Bahan Tambahan Makanan 
Bahan Tambahan Makanan (BTM) adalah bahan yang ditambahkan 
ke dalam makanan untuk mempengaruhi sifat ataupun bentuk - bentuk 
makanan. Bahan Tambahan Makanan itu bisa memiliki nilai gizi, tetapi bisa 
pula tidak. Menurut ketentuan yang ditetapkan, ada beberapa kategori Bahan 
Tambahan Makanan. Pertama, Bahan Tambahan Makanan yang digunakan 
dalam dosis yang tepat, serta telah mendapat izin beredar dari instansi yang 
berwenang, misalnya zat pewarna yang telah dilengkapi sertifikat aman. 
Keamanan pangan (food safety) ini secara implisit dinyatakan dalam Q.S Al-
Maidah (5): 88  
9 
 
 
 
                            
 
 
Terjemahnya:  
“ Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah 
telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu 
beriman kepada-Nya “ (Depag, 2010). 
Ayat di atas menyatakan perintah Allah swt. kepada manusia untuk 
mengonsumsi makanan/minuman atas dasar ketakwaan pada saat menjalani 
perintah agar manusia berupaya untuk menghindari makanan/minuman yang 
dapat mengakibatkan masalah kesehatan baik jasmani maupun rohani. 
I. Fungsi Bahan Tambahan Makanan 
Fungsi dasar bahan tambahan makanan yaitu (Puspitasari 2001 dalm 
Elizabeth 2009 dalam Ismawati 2011): 
1. Meningkatkan nilai gizi makanan, banyak makanan yang diperkaya 
atau difortifikasi dengan vitamin untuk mengembalikan vitamin 
yang hilang selama pengolahan, seperti penambahan berbagai 
vitamin B ke dalam tepung terigu, vitamin A dan D ke dalam susu. 
2. Memperbaiki nilai sensori makanan, warna, bau dan rasa dan 
tekstur suatu bahan pangan berkurang akibat pengolahan dan 
penyimpanan. 
3. Memperpanjang umur simpan makanan, yaitu untuk mencegah 
timbulnya mikroba maupun untuk mencegah terjadinya reaksi 
kimia yang tidak dikehendaki selama proses pengolahan dan 
penyimpanan. 
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II. Penggolongan Bahan Tambahan Makanan 
Pada umumnya bahan tambahan pangan dapat dibagi menjadi dua 
golongan besar, yaitu (Cahyadi,2009): 
1. Bahan tambahan pangan yang ditambahkan dengan sengaja ke dalam 
makanan, dengan mengetahui komposisi bahan tersebut dan maksud 
penambahan itu dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa dan 
membantu pengolahan, sebagai contoh pengawet, pewarna dan 
pengeras. 
2. Bahan tambahan pangan yang tidak sengaja ditambahkan, yaitu bahan 
yang tidak mempunyai fungsi dalam makanan tersebut, terdapat 
secara tidak sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau cukup banyak 
akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan dan 
pengemasan. Bahan ini dapat pula merupakan residu atau kontaminasi 
dari bahan yang sengaja ditambahkan untuk tujuan produksi bahan 
mentah atau penanganannya yang masih terus terbawa ke dalam 
makanan yang akan dikonsumsi. Contoh bahan tambahan pangan 
dalam golongan ini adalah residu pestisida (termasuk insektisida, 
herbisida, fungisida dan rodentisida), antibiotik dan hidrokarbon 
aromatik polisiklik. 
Penggunaan Bahan Tambahan Makanan telah disusun dalam 
peraturan tentang Bahan Tambahan Pangan yang diizinkan untuk 
ditambahkan dan yang dilarang oleh Depertemen Kesehatan, diatur dengan 
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia nomor 
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722/Menkes/Per/IX/88, terdiri dari golongan BTM yang diizinkan di 
antaranya sebagai berikut: 
 
1. Antioksidan 
Antioksidan merupakan senyawa yang dapat memperlambat oksidasi 
di dalam bahan. Penggunaan berupa bahan, antara lain lemak hewani, minyak 
nabati, produk pangan dengan kadar lemak tinggi, produk pangan dengan 
kadar lemak rendah, produk daging, produk ikan dan produk-produk lain. 
Persyaratan antioksidan sebagai bahan tambahan pangan batas maksimum 
penggunaanya telah diatur oleh Peraturan Menteri Kesehatan Republik 
Indonesia nomor 722/Menkes/Per/IX/88. Antioksidan yang diizinkan 
penggunaannya antara lain asam askorbat, asam eritrobat, askorbil palmitat, 
askorbil stearat, butil hidroksilarisol, butil hidrokinon tersier, butil 
hidrositoluen, dilauril tiodipropionat, propil gallat, timah II klorida, alpha 
tokoferol, tokoferol campuran pekat (Wisnu Cahyadi, 2009). 
2. Antikempal 
Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia nomor 
722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan Pangan, yang dimaksud 
dengan antikempal adalah bahan tambahan pangan yang dapat mencegah 
mengempalnya berupa pangan serbuk, ataupun tepeng. Bahan Tambahan 
Makanan (BTM) ini biasanya ditambahkan pada makanan serbuk, misalnya 
garam meja atau merica bubuk dan bumbu lainnya agar pangan tersebut tidak 
mudah mengempal dan mudah dituang di wadahnya. 
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Antikempal yang umum digunakan dalam industri pangan adalah 
natrium silikoeuminat, magnesium silikat, dan dan magnesium karbonat. 
Semuanya tidak larut dalam air tetapi dapat menyerap air dengan kemampuan 
yang berbeda-beda. 
Dalam mengkonsumsi antikempal yang diizinkan pun harus menuruti 
Acceptable Daily Intake (ADI) yang telah ditentukan, meskipun aman 
dikunsumsi, tetapi dalam batasan-batasan tertentu atau berlebihan antikempal 
ini mungkin berbahaya bagi konsumennya. sebagai contoh adalah aluminium 
natrium silikat dan aluminium kalsium silikat dapat diserap usus dan 
dipekatkan dalam berbagai jaringan manusia, termasuk tulang, gladula 
paratiroid, dan otak (Nurheti Yulianti, 2007). 
3. Pengatur Keasaman 
Pengatur keasaman (asidulin) merupakan senyawa kimia bersifat 
asam, asidulin dapat bertindak sebagai penegas rasa dan warna atau 
menyelubungi after laste yang tidak disukai sifat senyawa ini dapat mencegah 
pertumbuhan mikroba dan bertindak sebagai bahan pengawet. Kemudian pH 
renda buffer yang dihasilkannya mempermudah proses pengolahan. 
Dari sejumlah pengatur keasaman tersebut pada umumnya terdapat 
delapan jenis asam organik yang sering digunakan untuk memperoleh / 
memberikan rasa asam pada bahan pangan, diantaranya adalah asam tartrat, 
asam asetat, asam laktat, asam sitrat, asam fumarat, asam malat, asam 
suksinat, asam fosfat (Wisnu Cahyadi, 2009). 
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Dalam jumlah yang berlebihan atau konsentrasinya terlalu pekat, 
pengatur keasaman bisa bersifat korosit atau membakarbahkan dapat 
menimbulkan keracunan yang menyebabkan gangguan pada lambang dan 
luka bergelembung pada kulit. 
4. Pemanis Buatan 
Zat pemanis sintetis merupakan zat yang dapat menimbulkan rasa 
manis atau dapat membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa manis 
tersebut, sedangkan kalori yang dihasilkan jauh lebih rendah daripada gula. 
Dilihat dari sumber pemanis dapat dikelompokan menjadi pemanis 
alami dan pemanis buatan (sintetis). Pemanis alami biasanya berasal dari 
tanaman penghasil pemanis yang utama adalah tebu dan bit. Bahan pemanis 
yang dihasilkan dari kedua tanaman ini dikenal sebagai gula alam atau 
sukrosa. Pemanis sintetis adalah bahan tambahan yang dapat menyebabkan 
manis pada pangan dan tidak memiliki nilai gizi. Beberapa jenis pemanis 
sintetis yang dikenal dan banyak digunakan adalah sakarin, siklamat, 
aspartam, dulsin, sorbitid sintetis, nitro-propoksi-anilin (Wisnu Cahyadi, 
2009). 
5. Pemutih, Pematang Tepung, dan Pengeras 
Pemutih dan pematang tepung adalah beberapa jenis kelompok bahan 
tambahan pangan yang seringkali digunakan. Pemutih dan pematang tepung 
merupakan BTP yang sering digunakan pada bahan tepung dan produk 
olahannya. Komponen-komponen bahan pemutuh dan pematang tepungb 
adalah asam askorbat, aseton peroksida, azodikarbonamida, kalsium steroil-2-
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laktilat, natrium stearil fumarat dan natrium steroil-2-laktilat, L-sisterin 
(hidroklorida). Sedangkan bahan pengeras adalah aluminium amonium sulfat, 
aluminium kalium sulfat, aluminium natrium sulfataluminium sulfat, kalsium 
glukonat, kalsium klorida, kalsium laktat, kalsium sitrat, kalsium sulfat, 
kalsium fosfat (Wisnu Cahyadi, 2009). 
6. Pengemulsi, Pemantap dan Pengental 
Fungsi dari pengemulsi, pemantap dan pengental dalam makanan 
adalah untuk memantapkan emulsi dari lemak dan air sehingga produk tetap 
stabil, tidak meleleh, tidak terpisah antara bagian lemak dan air, serta 
mempunyai tekstur yang kompak. Jenis makanan yang sering menggunakan 
BTM semacam ini adalah es krim, es puter, saus sardin, jem, jeli, sirup dan 
lain-lain (Dian Ayuningtyas, 2010). 
7. Penyedap Rasa dan Aroma, Penguat Rasa 
Salah satu penyedap rasa dan aroma yang dikenal luas di Indonesia 
adalah vetsin atau bumbu masak dan terdapat banyak merek di pasaran. 
Penyedap rasa tersebut mengandung senyawa yang disebut monosodium 
glutamat (MSG). Peranan asam glutamat sangat penting, diantaranya untuk 
merangsang dan menghantar sinyal-sinyal antar sel otak serta dapat 
memberikan citarasa pada makanan. Glutamat merupakan bagian alami dari 
bahan makanan yang mengandung protein seperti daging, ikan, sayuran, 
unggas, kacang-kacangan dan susu. Dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI 
722/Menkes/Per/IX/88 penggunaan MSG dibatasi secukupnya, yang berarti 
tidak boleh melebihi dosis yang ditentukan (Dian Ayuningtyas, 2010). 
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8. Pengawet 
Bahan pengawet umumnya digunakan untuk mengawetkan pangan 
yang mempunyai sifat mudah rusak. Bahan ini dapat menghambat atau 
memperlambat proses fermentasi, pengasaman, atau penguraian yang 
disebabkan oleh mikroba. Akan tetapi tidak jarang produsen 
menggunakannya pada bahan pangan yang relatif awet dengan tujuan untuk 
memperpanjang masa simpan atau memperbaiki tekstur. 
Salah satu mikroorganisme yang menyebabkan rusaknya 
mutu/kualitas bahan pangan adalah mikroba. Mikroba membawa penyakit 
sehingga akan menyebabkan suatu infeksi. Teknologi pangan membuat suatu 
senyawa kimia antimikroba, sehingga makanan tidak tidak mudah rusak. 
Untuk mencegah adanya mikroba dalam makanan yang dilakukan dengan 
pemanasan, pengeringan, fermentasi atau penambahan senyawa-senyawa 
kimia. Penambahan garam nitrat/nitrit cenderung berbahaya. Penambahan 
nitrit/nitrat digunakan dalam proses curing daging untuk memperoleh warna 
yang baik dan mencegah pertumbuhan mikroba. Selain itu dewasa ini cukup 
marak penambahan formalin yang merupakan larutan organik bersifat 
karsinogenik yang digunakan sebagai pengawet makanan (Kamilah Hayati, 
2009). 
9. Pewarna 
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Pewarna merupakan salah satu jenis Bahan Tambahan pangan (food 
additives) yang memang lazim digunakan dalam berbagai produk pangan. 
Layaknya bahan tambahan lain seperti pemanis dan pengawet, tujuan 
penambahan pewarna adalah untuk meningkatkan dan memperbaiki kualitas 
pangan dari segi penampilannya. Warna yang atraktif tentu mampu menarik 
perhatian pembeli. Pemberian warna pada umumnya juga diselaraskan 
dengan warna alami dari bahan pangan. yang seolah sudah terpola dalam 
pikiran konsumen inilah yang membuat produsen pangan pun semakin gencar 
memberi pewarna dalam produknya. Misalnya, warna oranye dihubungkan 
dengan rasa jeruk, ungu untuk rasa anggur, hijau untuk melon, dan 
sebagainya. Dengan melihat warna, konsumen dengan mudah menangkap 
kesan rasa dari produk tersebut. 
Penggunaan pewarna yang aman pada makanan telah diatur melalui 
peraturan Menteri Kesehatan yang mengatur mengenai pewarna yang 
dilarang digunakan dalam makanan, pewarna yang diizinkan serta batas 
penggunaannya, termasuk penggunaan bahan pewarna alami. Tetapi masih 
banyak produsen makanan, terutama pengusaha kecil, yang menggunakan 
bahan-bahan pewarna yang dilarangdan berbahaya bagi kesehatan, misalnya 
pewarna untu tekstil atau cat. Baik zat pewarna sintetis maupun alami yang 
digunakan dalam industri makanan harus memenuhi standar nasional dan 
internasional. Penyalahgunaan zat pewarna melebihi ambang batas atau 
penggunaan secara ilegal zat pewarna yang dilarang digunakan dapat 
mempengaruhi kesehatan konsumen, seperti timbulnyab keracunaan akut dan 
17 
 
 
 
bahkan kematian. Pada tahap keracunaan kronis, dapat terjadi gangguan 
fisiologi tubuh seperti kerusakan syaraf, serta gangguan organ tubuh dan 
kanker (Dian Ayuningtyas, 2010). 
Dalam wisnu cahyani, 2009, bahan tambahan yang dilarang digunakan 
dalam makanan menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI  No. 
722/Menkes/Per/IX/88 dan No. 1168/Menkes/Per/X/1999 antara lain sebagai 
berikut:    
1. Natrium Tetraborat (Boraks) 
2. Asam Salisilat dan garamnya (Salicylic Acid and its salt) 
3. Dietilpirokarbonat (Dietylpirocarbonate DEPC) 
4. Dultin (Dulcin) 
5. Kalium Klorat (Postassium Chlorate) 
6. Kloramfenikol (Chloramphenicol) 
7. Minyak nabati yang dibrominasi (Brominated vegetable oil) 
8. Nitrofurazon (Nitrofurazone) 
9. Formalin (Formaldehyde) 
Sedangkan menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 
1168/Menkes/PER/X/1999, selain bahan tambahan di atas masih ada 
tambahan kimia yang dilarang, seperti Rhodamin B (pewarna merah), 
methanyl yellow (pewarna kuning), dulsin (pemanis sintesis), dan potasium 
bromat (pengeras). 
C. Tinjauan Umum Tentang Zat Pemanis Sintetis 
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Zat pemanis sintetis merupakan zat yang dapat menimbulkan rasa 
manis atau dapat membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa manis 
tersebut, sedangkan kalori yang dihasilkannya jauh lebih rendah daripada 
gula (Winarno, 1997).  
Menurut SNI 01-6993-2004, pemanis buatan adalah bahan tambahan 
pangan yang dapat menyebabkan terutama rasa manis pada produk pangan 
yang tidak atau sedikit mempunyai nilai gizi atau kalori. 
Pemanis merupakan senyawa kimia yang sering ditambahkan dan 
digunakan untuk keperluan produk olahan pangan, industri, serta minuman 
dan makanan kesehatan (Eriawan R, dan Imam P., 2002). 
Diterimanya pangan oleh suatu individu dipengaruhi oleh sifat 
estetika, seperti rasa, bau, warna dan tekstur. Rasa tergantung pada selera dan 
bau. Tanpa adanya rasa, rasa pangan terasa hambar karena membedakan 
kemanisan, rasa asin, keasaman, rasa pahit atau kombinasi keempat rasa, 
hanya bisa dengan penasaran. Sekarang telah banyak diketahui bahwa bahan 
alami maupun sintetis mempunyai rasa manis. Bahan pemanis tersebut 
termasuk karbohidrat, protein, maupun senyawa sintetis yang bermolekul 
sederhana dan tidak mengandung kalori seperti bahan pemanis alami. Bahan 
pemanis sintetis adalah hasil rekaan manusia, karena itu bahan pemanis 
tersebut tidak terdapat di alam (Cahyadi,2009). 
Perkembangan industri pangan dan minuman akan kebutuhan pemanis 
dari tahun ke tahun semakin meningkat. Industri pangan dan minuman lebih 
menyukai menggunakan pemanis sintetis karena selain harganya relatif 
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murah, tingkat kemanisan pemanis sintetis jauh lebih tinggi dari pemanis 
alami. Hal tersebut mengakibatkan terus meningkatnya penggunaan pemanis 
sintetis terutama sakarin dan siklamat. Peningkatan penggunaan bahan 
pemanis sintetis di Indonesia untuk industri pangan dan minuman 
diperhitungkan dengan melihat perkembangan produksi pangan dan minuman 
jadi dan perkembangan pemakaian gula pasir sebagai bahan baku utama oleh 
industri tersebut (Wisnu Cahyadi, 2009). 
Peningkatan pemakaian pemanis buatan rata-rata sebesar 13,5%. 
Meningkatnya penggunaan pemanis buatan tersebut perlu dilihat dampaknya, 
mengingat pemanis buatan seperti sakarin dan siklamat diduga dapat 
menimbulkan gangguan terhadap kesehatan apabila dikonsumsi secara 
berlebihan. Beberapa penelitian terhadap hewan percobaan menunjukkan 
bahwa konsumsi sakarin dan siklamat dapat menyebabkan timbulnya kanker 
kandung kemih (Wisnu Cahyadi, 2009).    
Pemanis buatan sering ditambahkan ke dalam makanan dan minuman 
sebagai pengganti gula karena mempunyai kelebihan dibandingkan dengan 
pemanis alami (gula), yaitu: 
1. Rasanya lebih manis 
2. Membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa manis 
3. Tidak mengandung kalori atau mengandung kalori yang jauh lebih rendah 
sehingga cocok untuk penderita penyakit gula (diabetes) 
4. Harganya lebih murah. 
a. Jenis-jenis zat pemanis sintetis 
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 Pemanis sintetis adalah bahan tambahan yang dapat menyebabkan 
rasa manis pada pangan, tetapi tidak memiliki nilai gizi. Beberapa pemanis 
sintetis yang telah dikenal dan banyak digunakan adalah : 
1 Sakarin 
2 Siklamat 
3 Aspartam 
4 Dulsin 
5 Sorbitol sintetis 
6 Nitro-propoksi-anilin (Wisnu Cahyadi, 2009).   
 Pemanis buatan yang paling umum digunakan dalam pengolahan 
pangan di Indonesia adalah siklamat dan sakarin yang mempunyai tingkat 
kemanisan masing-masing 30-80 dan 300 kali gula alami, oleh karena itu 
sering disebut sebagai "biang gula". 
 Menurut Peraturan Menteri Kesehatan sebenarnya siklamat dan 
sakarin hanya boleh digunakan dalam makanan yang khusus ditujukan 
untuk orang yang menderita diabetes atau sedang menjalani diet kalori. 
Amerika dan Jepang bahkan sudah melarang sama sekali penggunaan 
kedua pemanis tersebut karena terbukti berbahaya bagi kesehatan. Di 
Indonesia, siklamat dan sakarin sangat mudah diperoleh dengan harga 
yang relatif murah. Hal ini mendorong produsen rninuman ringan dan 
makanan jajanan untuk menggunakan kedua jenis pemanis buatan tersebut 
di dalam produknya. 
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 Penggunaan pemanis tersebut terutama didasari pada alasan 
ekonorni karena harga gula pasir yang cukup tinggi, sedangkan tingkat 
kemanisan pemanis buatan jauh lebih tinggi daripada gula sehingga 
penggunaannya cukup dalarn jumlah sedikit, yang berarti mengurangi 
modal. 
Tabel 2. 1 
Bahan Pemanis Sintetis yang Diizinkan Sesuai Peraturan 
Nama Pemanis 
Sintetis 
ADI Jenis Bahan 
Makanan 
Batas Maksimal 
Penggunaan 
Aspartam *) 0–40 mg - - 
Sakarin (serta 
garam Natrium) 
0–2,5 mg Makanan berkalori 
rendah: 
a. Permen karet 
b. Permen 
c. Saus 
d. Es lilin 
e. Jem dan jeli 
f. Minuman ringan 
g. Minuman 
yoghurt 
h. Es krim dan 
sejenisnya 
i. Minuman ringan 
terfermentasi 
 
 
50 mg/kg (sakarin) 
100 mg/kg (Na-Sakarin) 
300 mg/kg (Na-Sakarin) 
300 mg/kg (Na-Sakarin) 
200 mg/kg (Na-Sakarin) 
300 mg/kg (Na-Sakarin) 
300 mg/kg (Na-Sakarin) 
 
200 mg/kg (Na-Sakarin) 
 
50 mg/kg (sakarin) 
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Siklamat (serta 
garam Natrium 
dan garam 
Kalsium 
 Makanan berkalori 
rendah: 
a. Permen karet 
 
b. Permen 
 
c. Saus 
 
d. Es krim dan 
sejenisnya 
e. Es lilin 
 
f. Jem dan jeli 
 
g. Minuman ringan 
 
h. Minuman 
yoghurt 
i. Minuman ringan 
terfermentasi 
 
 
500 mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat  
1 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
3 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
2 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
1 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
1 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
1 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
1 g/kg mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat 
Sumber: Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor   
208/Menkes/Per/IV/1985 
*
) Hanya dalam bentuk sediaan 
b. Efek Terhadap Kesehatan 
 Di Indonesia penggunaan bahan tambahan pangan pemanis, baik 
jenis maupun jumlahnya diatur dengan Peraturan Menteri Kesehatan 
Republik Indonesia Nomor 722/Menkes/Per/IX/88. Menurut permenkes 
tersebut, pemanis sintetis adalah bahan tambahan pangan yang dapat 
menyebabkan rasa manis pada pangan, yang tidak atau hampir tidak 
mempunyai nilai gizi. 
 Masih banyak pemanis sintetis yang beredar dan digunakan 
sebagai pemanis dalam berbagai produk minuman dan makanan, contoh 
kasus penggunaan bahan kimia yang belum diawasi secara penuh. Seiring 
dengan pesatnya perkembangan teknologi produksi bahan kimia dan 
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teknologi pengolahan pangan dan kesehatan, bahan pemanis alternatif 
natural mulai banyak digunakan. Penggunaan pemanis natural juga dipacu 
oleh adanya data-data penelitian yang menunjukkan efek samping dalam 
penggunaan pemanis sintetis, yaitu bersifat karsinogenik (wisnu Cahyadi, 
2009). 
D. Tinjauan Umum Tentang Zat Pewarna Sintetis 
Penentuan mutu bahan pangan pada umumnya sangat tergantung pada 
beberapa faktor, seperti cita rasa, tekstur, dan nilai gizinya, juga sifat 
mikrobiologis. Tetapi, sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan secara 
visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat 
menentukan (Wisnu Cahyadi, 2009). 
Zat pewarna adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
memperbaiki atau memberi warna pada makanan. Penambahan pewarna pada 
makanan dimaksud untuk memperbaiki warna makanan yang berubah atau 
memucat selama proses pengolahan atau memberi warna pada makanan yang 
tidak berwarna agar kelihatan lebih menarik (Noviana, 2005).  
Beberapa alasan utama penambahan zat pewarna pada makanan, yaitu 
(Syah, 2005) :  
1. Untuk menutupi perubahan warna akibat paparan cahaya, udara atau 
temperatur yang ekstrim akibat poses pengolahan dan penyimpanan.  
2. Memperbaiki variasi alami warna. Produk pangan yang ”salah warna” 
akan di asosiasikan denagn kualitas rendah. Jeruk yang matang di pohon 
misalnya, sering disemprot pewarna Citrus Red No 2 untuk memperbaiki 
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warnanya yang hijau atau oranye kecoklatan. Tujuan penambahan warna 
untuk menutupi kualitas yang buruk sebetulnya tidak bisa diterima 
apalagi menggunakan pewarna yang berbahaya.  
3. Membuat identitas produk pangan. Seperti : identitas es krim strawberi 
adalah merah.  
4. Menarik minat konsumen dengan pilihan warna yang menyenangkan.  
5. Untuk menjaga rasa dan vitamin yang mungkin akan terpengaruh sinar 
matahari selama produk di simpan.  
Zat warna yang sudah sejak lama dikenal dan digunakan, misalnya 
daun pandan atau daun suji untuk warna hijau dan kunyit untuk warna 
kuning. Kini dengan berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi telah 
ditemukan zat warna sintetis, karena penggunaannya lebih praktis dan 
harganya lebih murah. Secara garis besar, berdasarkan sumbernya dikenal dua 
jenis zat pewarna yang termasuk dalam golongan bahan tambahan pangan, 
yaitu pewarna alami dan pewarna sintetis (Wisnu Cahyadi, 2009). 
Macam – Macam Zat Pewarna  
Secara garis besar, berdasarkan sumbernya dikenal dua jenis zat 
pewarna yang termasuk dalam golongan bahan tambahan pangan yaitu : 
1. Pewarna Alami  
 Pewarna alami merupakan warna yang diperoleh dari bahan alami, 
baik nabati, hewani ataupun mineral. Secara kuantitas, dibutuhkan zat 
pewarna alami yang lebih banyak daripada zat pewarna sintetis untuk 
menghasilkan tingkat pewarnaan yang sama. Pada kondisi tersebut, dapat 
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terjadi perubahan yang tidak terduga pada tekstur dan aroma makanan. Zat 
pewarna alami juga menghasilkan karakteristik warna yang lebih pudar 
dan kurang stabil bila dibandingkan dengan zat pewarna sintetis. Oleh 
karena itu, zat ini tidak dapat digunakan sesering zat pewarna sintetis.  
 Beberapa pewarna alami yang telah banyak dikenal masyarakat 
misalnya adalah daun suji untuk membuat warna hijau, kunyit untuk warna 
kuning, daun jati untuk warna merah, dan gula merah untuk warna coklat. 
Zat pewarna alami ini lebih aman digunakan daripada zat pewarna sintetis. 
Pewarna alami yang sering digunakan sebagai pewarna makanan adalah 
sebagai berikut :  
a. Antosianin, pewarna ini memberikan pengaruh warna oranye, merah 
dan biru. Warna ini secara alami tedapat pada buah anggur, 
strawberry, apel, dan bunga. Betasianin dan Betaxantin, termasuk 
pewarna nabati yang diperoleh dari marga tanaman centrospermae, 
diantaranya bit dan bougenvil yang memberikan tampilan warna 
kuning dan merah.  
b. Karotenoid, dapat memberi warna kuning, merah dan oranye.  
c. Klorofil, zat warna hijau yang terdapat dalam daun, permukaan batang 
tanaman, dan kulit buah-buahan.  
d. Karamel, adalah cairan atau serbuk berwarna coklat gelap yang 
diperoleh dari pemanasan karbohidrat secara terkontrol yaitu dektrosa, 
laktosa, sirup malt.  
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e. Kurkumin, merupakan zat warna alami yang diperoleh dari tanaman 
kunyit.  
2. Pewarna Buatan (Sintetis)  
 Zat pewarna sintetis merupakan zat pewarna buatan manusia. 
Karakteristik dari zat pewarna sintetis adalah warnanya lebih cerah, lebih 
homogen dan memiliki variasi warna yang lebih banyak bila dibandingkan 
dengan zat pewarna alami. Disamping itu penggunaan zat pewarna sintetis 
pada makanan bila dihitung berdasarkan harga per unit dan efisiensi 
produksi akan jauh lebih murah bila dibandingkan dengan zat pewarna 
alami. 
 
Tabel 2. 2 
Perbedaan Pewarna Sintetis dan Pewarna Alami 
Perbedaan Pewarna Sintetis Pewarna Alami 
Warna yang dihasilkan Lebih cerah Lebih pudar 
Variasi warna Banyak Sedikit 
Harga Lebih murah Lebih mahal 
Ketersediaan Tidak terbatas Terbatas 
Kestabilan Stabil Kurang stabil 
Sumber: Timontius Pangestu, 2009 
Di negara maju, suatu zat pewarna buatan harus melalui beberapa 
prosedur pengujian sebelum dapat digunakan sebagai pewarna pangan. Zat 
warna yang akan digunakan harus menjalani pengujian dan prosedur 
penggunaannya, yang disebut proses sertifikasi. Proses sertifikasi ini meliputi 
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pengujian kimia, biokimia, toksikologi, dan analisis media terhadap zat warna 
tersebut (Wisnu Cahyadi, 2009). 
Di Indonesia, peraturan mengenai penggunaan zat pewarna yang 
diizinkan dan dilarang untuk pangan diatur melalui SK Menteri Kesehatan RI 
No 722/Menkes/Per/IX/88 mengenai bahan tambahan pangan. 
Penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk sembarang bahan 
pangan walaupun sudah ada peraturan yang mengaturnya masih seringkali 
terjadi, misalnya zat pewarna untuk tekstil dan kulit dipakai untuk mewarnai 
bahan pangan. Pewarna tekstil tersebut yang banyak digunakan adalah :  
1. Rhodamin B  
 Rhodamin B merupakan bahan pewarna sintetis dalam industri 
tekstil dan kertas, yang secara illegal digunakan untuk pewarna makanan. 
Makanan yang menggunakan bahan ini bisa dikenali dari warna merah 
mencolok yang tidak wajar, banyak terdapat titik-titik warna karena tidak 
homogen dan tidak pudar apabila terkena panas (digoreng atau direbus). 
 
 Rhodamin B berupa serbuk kristal berwarna merah keunguan, dan 
ketika dilarutkan dalam air akan berubah merah berpendar yang 
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membangkitkan selera. Biasanya digunakan pada industri kerupuk, terasi, 
dan makanan kecil untuk anak-anak.  
2. Methanyl Yellow (pewarna kuning)  
 Metanil Yellow adalah pemberi warna kuning, yang digunakan 
untuk industri tekstil dan cat. Bentuknya bisa berupa serbuk, bisa pula 
berupa padatan. Biasanya digunakan secara ilegal pada industri mie, 
kerupuk dan jajanan berwarna kuning mencolok. Ciri-ciri makanan yang 
mengandung pewarna kuning metanil antara lain makanan berwarna 
kuning mencolok dan cenderung berpendar serta banyak memberikan titik-
titik warna karena tidak homogen.  
 
 Hal ini jelas sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya residu 
logam berat pada zat pewarna tersebut. Timbulnya penyalahgunaan 
tersebut antara lain disebabkan oleh ketidaktahuan masyarakat mengenai 
zat pewarna untuk pangan, dan disamping itu harga zat pewarna untuk 
industri jauh lebih murah dibandingkan dengan harga zat pewarna untuk 
pangan. Hal ini disebabkan bea masuk zat pewarna untuk pangan jauh 
lebih tinggi daripada zat pewarna bahan nonpangan, selain itu warna dari 
zat pewarna tekstil atau kulit biasanya lebih menarik.    
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Pewarna sintetis merupakan sumber utama pewarna komersial untuk 
hampir seluruh industri makanan utama. Karena sifat pewarna sintetis 
mendasari sifat kelarutan dalam air, maka sangatlah mutlak diperlukan untuk 
mewarnai makanan yang mengandung air. Jika kelarutannya dalam air kurang 
sempurna, tentu saja warna yang diinginkan tidak akan tercapai dengan baik 
dan menarik. Secara lebih khusus lagi, pewarna sintetis masih dibagi menjadi 
dua macam yaitu Dyes dan lakes. Perbedaan keduanya berdasarkan bilangan-
bilangan rumus kimianya, yaitu kelompok azo, triarilmetana, quinolin, dan 
lain-lain (Wisnu Cahyadi, 2009). 
   
a. Jenis-jenis zat pewarna sintetis 
 pewarna sintetis masih dibagi menjadi dua macam yaitu Dyes dan 
lakes. Dyes adalah zat pewarna yang umumnya bersifat larut dalam air, 
sehingga larutannya menjadi berwarna dan dapat digunakan untuk 
mewarnai bahan. Dyes terdapat dalam bentuk bubuk, granula, cairan, 
campuran warna, pasta dan dispersi. Zat warna ini stabil untuk berbagai 
macam penggunaan dalam pangan. Dalam bentuk kering, tidak 
memperlihatkan adanya kerusakan. Pada umumnya, penggunaan dyes 
dilakukan untuk mewarnai roti dan kue, produk-produk susu, kulit sosis, 
kembang gula, drymixes, minuman ringan, minuman berkarbonat, dan 
lain-lain. 
 Sedangkan, Lakes adalah zat pewarna melalui proses pengendapan 
dan absorpsi dyes pada radikal (Al atau Ca) yang dilapisi dengan 
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aluminium hidrat (alumina). Lakes umumnya mengandung 10-40 % dyes 
murni. Sesuai dengan sifatnya yang tidak larut dalam air, maka zat 
pewarna ini digunakan untuk produk-produk yang tidak boleh terkena air. 
Sehingga seringkali Lakes lebih baik digunakan untuk produk-produk yang 
mengandung lemak dan minyak dan produk yang padat airnya rendah, 
misalnya tablet, tablet yang diberi pelapisan (coating), campuran adonan 
kue, cake dan donat. Dibandingkan dengan dyes, maka lakes pada 
umumnya bersifat lebih stabil terhadap cahaya, kimia, dan panas sehingga 
harga lakes umumnya lebih mahal daripada harga dyes (Wisnu Cahyadi, 
2009).   
Tabel 2. 3 
Bahan Pewarna Sintetis yang Diizinkan Di Indonesia 
Pewarna Nomor Indeks 
Warna (C.I.No.) 
Batas Maksimum 
Penggunaan 
Amaran 
 
Biru berlian 
 
Eritrosin 
 
Hijau FCF 
 
Hijau S 
 
Indigotin 
 
Ponceau 4R 
 
Kuning  
Kuinelin 
 
Kuning FCF 
 
Riboflavina 
Tratrazine 
Amaranth: CI Food 
Red 9 
Brilliant blue FCF: 
Cl 
Food red 2 
Erithrosin: Cl 
Food red 14 Fast 
green FCF: Cl 
Food green 3 Green 
S: Cl. Food  
Green 4 Indigotin: 
Cl. Food 
Blue I Ponceau 4R: 
Cl 
Food red 7 
Quineline yellow Cl. 
Food yellow 13 
Sunset yellow FCF 
Cl. Food yellow 3 
Riboflavina 
Tartrazine  
16185 
 
42090 
 
45430 
 
42053 
 
44090 
 
73015 
 
16255 
 
74005 
15980 
 
- 
 
19140 
Secukupnya  
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
Sumber : Peraturan Menkes RI, No. 722/Menkes/Per/IX/88 
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Tabel 2. 4 
Bahan Pewarna Sintetis yang Dilarang Di Indonesia 
Bahan pewarna 
Nomor Indeks Warna 
(C.I.No.) 
Citrus red No. 2 
Ponceau 3 R 
Ponceau SX 
Rhodamine B 
Guinea Green B 
Magenta 
Chrysoidine 
Butter yellow 
Sudan I 
Methanil yellow 
Auramine 
Oil oranges SS 
Oil oranges XO 
Oil yellow AB 
Oil yellow OB 
 
(Red G) 
(Food Red No. 1) 
(Food Red No. 5) 
(Acid Green No. 3) 
(Basic Violet No. 14) 
(Basic Orange No. 2) 
(Solveent yellow No. 2) 
(Food yellow No. 2) 
(Food yellow No. 14) 
(Ext. D&C yellow No. 1) 
(Basic yellow No. 2) 
(Solvent oranges No. 7) 
(Solvent oranges No. 5) 
(Solvent oranges No. 6) 
12156 
16155 
14700 
45170 
42085 
42510 
11270 
11020 
12055 
13065 
41000 
12100 
12140 
11380 
11390 
Sumber : Peraturan Menkes RI, No. 722/Menkes/Per/IX/88 
b. Efek terhadap kesehatan 
 Penggunaan zat pewarna dalam makanan akan berdampak positif 
dan negatif. Dampak positif yang bisa dirasakan oleh produsen dan 
konsumen, diantaranya adalah membuat suatu pangan lebih menarik, 
meratakan warna pangan dan mengembalikan warna dari bahan dasar yang 
hilang atau berubah selama pengolahan. 
 Selain memberikan dampak positif, penggunaan zat pewarna juga 
dapat memberikan dampak negatif terhadap kesehatan konsumen. Seperti 
penelitian yang dilakukan oleh peneliti Rusia, M. M. Andrianova, 
menemukan bahwa pewarna merah No. 2 (FD & C merah No. 2) 
menyebabkan kanker pada tikus. 
 Sedangkan menurut lembaga pembinaan dan perlindungan 
konsumen (LP2K), penggunaan zat pewarna pada makanan secara tidak 
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bertanggung jawabakan mengakibatkan kemunduran kerja otak, sehingga 
anak – anak menjadi malas, sering pusing dan menurunnya konsentrasi 
belajar (Sastrawijaya, 2000). 
 Pada saat ini, penggunaan pewarna sintetis sudah meluas di 
masyarakat tetapi ketidaktahuan masyarakat akan peraturan atau dosis 
penggunaan zat warna, tidak jarang menimbulkan penyalahgunaan, sering 
dijumpai jenis pewarna non-pangan, seperti metanil yellow, rhodamine B 
dan Auramin ternyata banyak digunakan oleh masyarakat. Pada hasil 
penelitian pada hewan dipastikan bahwa ketiga pewarna diatas dapat 
menimbulkan efek toksik karena adanya residu logam berat pada zat 
pewarna tersebut. 
 Beberapa hal yang mungkin memberikan dampak terhadap 
manusia dapat terjadi bila : 
1. Pewarna sintetis ini dimakan dalam jumlah kecil, namun berulang. 
2. Pewarna sintetis ini dimakan dalam jangka waktu lama. 
3. Kelompok masyarakat luas dengan daya tahan yang berbeda-beda, yaitu 
tergantung pada umur, jenis kelamin, berat badan, mutu pangan sehari-
hari, dan keadaan fisik. 
4. Berbagai lapisan masyarakat yang mungkin menggunakan bahan 
pewarna sintetis secara berlebihan. 
5. Penyimpanan bahan pewarna sintetis oleh pedagang bahan kimia yang 
tidak memenuhi persyaratan. 
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 Absorbsi zat pewarna di dalam tubuh diawali dari dalam saluran 
pencernaan dan sebagian dapat mengalami metabolisme oleh 
mikroorganisme dalam usus. Dari saluran pencernaan dibawa langsung ke 
hati melalui vena portal atau melalui sistem limpatik ke vena superior. Di 
hati senyawa dimetabolisme dan atau dikonjungasi kemudian di 
trasportasikan ke ginjal untuk diekskresikan atau dikeluarkan bersama 
urine (Noviana, 2005). 
E. Tinjauan Umum Tentang Saus 
Kata “saus” berasal dari bahasa Perancis (sauce) yang diambil dari 
bahasa latin salsus yang berarti “digarami”. Sedangkan saus dalam istilah 
masak-memasak berarti cairan kental yang digunakan sewaktu memasak atau 
dihidangkan bersama-sama makanan sebagai penyedap atau agar makanan 
kelihatan bagus. Saus juga dapat diartikan sebagai cairan kental (pasta) yang 
terbuat dari bubur buah berwarna menarik (biasanya merah), mempunyai 
aroma dan rasa yang merangsang/dengan atau tanpa rasa pedas.  
Saus merupakan salah satu produk olahan pangan yang sangat 
populer. Saus tidak saja hadir dalam sajian seperti mie bakso atau mie ayam, 
tetapi juga dijadikan bahan pelengkap nasi goreng, mie goreng dan aneka 
makanan fast food (Anonim, 2008).  
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI-01-2891-1992), saus cabe 
didefinisikan sebagai saus yang diperoleh dari pengolahan bahan utama cabe 
(Capsicum sp) yang telah matang dan bermutu baik, dengan atau tanpa 
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penambahan bahan makanan lain, serta digunakan sebagai penyedap 
makanan. 
1. Tingkat Kebutuhan Masyarakat 
Tingkat kebutuhan masyarakat terhadap saus tidaklah berdiri sendiri. 
Namun sangat terpengaruh oleh kebutuhan masyarakat terhadap makanan 
atau masakan yang dibumbui saus. Misalnya, jika ada peningkatan konsumsi 
mie ayam atau bakso atau bahkan mie instan, maka tentu diimbangi dengan 
peningkatan permintaan saus. Namun jika diperhatikan, termasuk dari hasil 
survei ternyata setiap tahun mengalami peningkatan. Lebih-lebih jika bulan 
menjelang hari raya atau hari besar, biasanya mengalami peningkatan yang 
cukup tinggi (Purwiyatno H & Ratih Dewanti H., 2009). 
BAB III 
KERANGKA KONSEP 
 
A. Dasar Pemikiran Variabel yang Diteliti 
Penggunaan bahan tambahan pangan pada makanan saat ini masih 
sering ditemukan seperti, zat pengawet, zat pewarna, zat pemanis dan 
sebagainya. Zat-zat ini dapat mengubah cita rasa makanan mulai dari tekstur, 
rasa, warna, kekentalan, aroma serta mempertahankan keutuhannya. 
Penggunaan zat yang sulit dikontrol dan berlebih dapat berdampak negatif 
terhadap konsumen. 
1 Zat Pemanis 
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  Pemanis merupakan zat yang sering ditambahkan dan digunakan 
untuk keperluan produk olahan pangan, industri serta minuman dan 
makanan kesehatan yang berfungsi untuk meninggkatkan cita rasa manis. 
  Zat pemanis sintetis merupakan zat yang dapat menimbulkan rasa 
manis atau dapat membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa manis 
tersebut, sedangkan kalori yang dihasilkannya jauh lebih rendah daripada 
gula. 
  Keunggulan utama pemanis sintetis dibandingkan gula alami 
adalah harga jualnya yang jauh lebih murah dan tingkat kemanisannya jauh 
lebih tinggi. Inilah yang menjadi alasan utama pemakaian pemanis sintetis 
oleh para produsen makanan atau minuman, terutama para pengusaha kecil 
dengan modal terbatas. 
  Jenis pemanis yang populer ialah aspartam, sorbitol, sakarin dan 
siklamat. Pemanis ini juga menimbulkan rasa pahit, tetapi kombinasi 10 
siklamat dengan 1 bagian sakarin, telah mengubah rasa pahit itu hilang. 
Itulah sebabnya konsumen yang awam tidak bisa membedakan suatu 
makanan atau minuman dibuat dari gula alami atau gula sintetis. 
2 Zat Pewarna 
  Zat pewarna yaitu bahan tambahan pangan yang dapat 
memperbaiki atau memberi warna pada makanan. Banyak produsen 
makanan, terutama pengusahan kecil, yang menggunakan bahan-bahan 
pewarna yang dilarang dan berbahaya bagi kesehatan, misalnya pewarna 
untuk tekstil atau cat. 
36 
 
 
 
  Beberapa pewarna yang dilarang dan berbahaya yang sering 
ditemukan pada makanan terutama makanan jajanan adalah metanil yellow 
yang berwarna kuning dan rhodamine B yang berwarna merah. Bahan 
pewarna kuning dan merah tersebut digunakan dalam pembuatan berbagai 
macam makanan seperti saus, sirup, kue-kue, agar, dan lain-lain. Kedua 
pewarna ini telah dibuktikan menyebabkan kanker yang gejalanya tidak 
dapat terlihat langsung setelah mengkonsumsi. Oleh karena itu, dilarang 
digunakan di dalam makanan walaupun dalam jumlah sedikit. Alternatif lain 
untuk menggantikan penggunaan pewarna adalah dengan menggunakan 
pewarna alami. 
   
 
B. Kerangka Konsep 
 Variabel Independen    Variabel Dependen   
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan : 
 Variabel yang diteliti  
 
Zat Pemanis Sintetis 
Zat Pewarna Sintetis 
Zat Pengawet Sintetis 
 
Penyedap Rasa 
Perilaku 
SAUS LOMBOK 
LOKAL 
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                            Variabel yang tidak diteliti 
 
C. Defenisi Operasional dan Kriteria Objektif 
1. Saus Lombok Lokal 
Defenisi Operasional: Saus lombok lokal yang dimaksud dalam penelitian 
ini adalah berbagai merek saus lombok produk Makassar yang dijual dan 
beredar di pasar Tradisional Terong Makassar. 
2. Zat Pemanis 
Defenisi Operasional: Zat pemanis yang dimaksud pada penelitian ini 
adalah zat pemanis sintetis/buatan yaitu sakarin dan siklamat yang 
ditemukan pada saus lombok produk lokal Makassar yang beredar di pasar 
Tradisional Terong Makassar. 
Kriteria Objektif: 
Memenuhi syarat  : Jika pemanis yang digunakan sesuai  
      dengan syarat yang telah ditetapkan  
      Peraturan Menteri Kesehatan No    
      722/Menkes/Per/IX/1988 (SNI 01-2894- 
      1992). Dalam hal ini maksudnya negatif  
      mengandung semua zat pemanis yang  
      diteliti. 
Tidak memenuhi syarat : Jika tidak sesuai dengan kriteria di atas,  
      maksudnya positif mengandung zat 
      pemanis yang diteliti.  
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3. Zat Pewarna 
Defenisi Operasional: Zat pewarna yang dimaksud pada penelitian ini 
adalah zat pewarna sintetis/buatan yang terdapat pada saus lombok produk 
lokal Makassar yang beredar di pasar Tradisional Terong Makassar. 
Kriteria Objektif: 
Memenuhi syarat  : Jika pewarna yang digunakan sesuai  
      dengan syarat yang telah ditetapkan  
      Peraturan Menteri Kesehatan No    
      722/Menkes/Per/IX/1988 (SNI 01-2894- 
      1992). Dalam hal ini maksudnya negatif  
      mengandung semua zat pewarna yang  
      diteliti. 
Tidak memenuhi syarat : Jika tidak sesuai dengan kriteria di atas,  
      maksudnya positif mengandung zat  
      pewarna yang diteliti.  
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BAB IV 
METODE PENELITIAN 
 
A. Jenis Penelitian  
Penelitian ini adalah jenis penelitian survei dengan pendekatan 
observasi menggunakan pemeriksaan laboratorium pada saus lombok produk 
lokal Makassar yang beredar di pasar Tradisional Terong Makassar. 
B. Lokasi Penelitian 
Lokasi penelitian dilakukan di pasar Tradisional Terong Makasssar 
Propinsi Sulawesi Selatan. Dimana pasar Tradisional Terong Makassar berada 
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dalam wilayah Kelurahan Tompobalang Kecamatan Bontoala dengan batas-
batas sebagai berikut: 
1 Sebelah utara  : berbatasan dengan jl. Masjid Raya 
2 Sebelah timur  : berbatasan dengan jl. Sawi 
3 Sebelah selatan  : berbatasan dengan jl. Gunung Bawakaraeng 
4 Sebelah utara  : berbatasan dengan jl. Terong 
C. Waktu Penelitian 
Adapun waktu penelitian mulai tanggal 4 juni sampai 26 juni 2012 
dan dibagi beberapa tahap : 
1. Tahap persiapan, meliputi observasi pada lokasi penelitian dan 
pengumpulan data yang diperlukan untuk penyusunan proposal. 
2. Tahap pelaksanaan, meliputi pengambilan sampel pada lokasi penelitian. 
Pemeriksaan zat pemanis sintetis dan zat pewarna sintetis di laboratorium. 
3. Tahap penyelesaian, meliputi pengolahan dan hasil pemeriksaan yang 
diperoleh dari laboratorium. 
D. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 
Populasi dalam penelitian ini adalah semua produk saus lombok baik yang 
lokal maupun bukan lokal yang dijual oleh para pedagang di pasar 
Tradisional Terong Makassar. 
2. Sampel 
Sampel dalam penelitian ini adalah semua jenis produk lokal saus lombok 
yang dijual oleh para pedagang di pasar Tradisional Terong Makassar. Dan 
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sampel yang didapat sebanyak tujuh saus lombok dengan tempat produksi 
yang berbeda.  
E. Teknik Pengambilan Sampel 
 Teknik pengambilan sampel adalah dengan cara purposive sampling 
dengan pertimbangan sebagai berikut: 
1. Saus lombok tersebut dijual di pasar Tradisional Terong Makassar pada 
saat penelitian berlangsung. 
2. Saus lombok tersebut adalah saus lombok produk lokal Makassar. 
F. Prosedur Pengambilan Sampel 
1. Pencatatan awal semua jenis saus lombok yang dijual di pasar Tradisional 
Terong Makassar. 
2. Pengambilan sampel berupa saus lombok produksi lokal. 
3. Pemeriksaan sampel di laboratorium  
G. Pengumpulan Data 
a. Primer 
1. Observasi  
Data primer diperoleh dari hasil observasi di pasar Tradisional Terong 
Makassar. 
2. Pemeriksaan Laboratorium 
Untuk memperkuat data primer dilakukan pemeriksaan/analisis di 
laboratorium dalam rangka mengidentifikasi zat pemanis dan zat 
pewarna sintetis yang ada pada tiap sampel. 
1) Pemanis  
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(1) Untuk Sakarin 
Uji kualitatif zat pemanis untuk sakarin dengan uji resolsinol 
a. Prinsip 
  Sakarin akan memberikan warna hijau fluoresen 
jika direaksikan dengan resolsinol dan NaOH berlebih. 
b. Peralatan 
1 Corong pemisah 
2 Kertas saring 
3 Gelas ukur 
4 Pipet tetes 
5 Bunsen 
6 Botol pereaksi 
c. Pereaksi 
  Eter p.a, larutan amonia NH4OH 5%, larutan HCl 
p.a, larutan asam sulfat H2SO4 p.a, resolsinol, natrium 
hidrosida NaOH 10%, larutan asam klorida HCl 10%. 
d. Prosedur Kerja 
1. Asamkan contoh dengan HCl, lalu ekstrak 1 kali 25 ml 
eter 
2. Setelah larutan terpisah, uapkan eter dalam tabung reaksi 
di udara terbuka 
3. Tambahkan 10 tetes H2SO4 dalam 40 mg resolsinol 
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4. Panaskan perlahan-lahan dengan api kecil sampai 
berubah menjadi warna hijau kotor 
5. Dinginkan, tambahkan 10 ml air suling dan larutan 
NaOH 10 % berlebihan 
6. Bila terbentuk warna hijau fluoresens berarti sakarin 
positif. 
(2) Untuk Siklamat 
Uji kualitatif zat pemanis untuk siklamat dengan pengendapan 
a. Prinsip 
  Terbentuknya endapan putih dari reaksi antara 
BaCl2 dengan Na2SO4 (berasal dari reaksi antara siklamat 
dengan NaNO2 dalam suasana asam kuat) menunjukkan 
adanya siklamat. 
b. Peralatan 
1. Gelas ukur 
2. Kertas saring whatman 42 
3. Gelas piala 
4. Penangas air 
c. Preaksi 
  Larutan asam klorida HCl 10%, larutan barium 
klorida BaCl2 10%, larutan nitrit NaNO2 10% 
d. Prosedur Kerja 
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1. Tambahkan 10 ml larutan HCl 10% ke dalam hasil 
saringan contoh dan tambahkan pula 10 ml larutan BaCl2 
10% 
2. Biarkan 10 menit saring dengan kertas saring whatman 
42, lalu tambahkan 10 ml NaNO2 10%, kemudian 
panaskan diatas penangas air 
3. Bila timbul endapan putih dari BaSO4 berarti contoh 
mengandung siklamat 
2) Pewarna  
a. Prinsip 
 Penyerapan zat contoh benang wol dalam suasana asam 
dengan pemanasan, dilanjutkan dengan pelarutan benang wol 
yang telah berwarna. Larutan zat warna dalam ammonia yang 
telah dipekatkan diidentifikasi secara kromatografi kertas 
dengan zat warna makanan sebagai standar 
b. Peralatan 
1 Gelas piala 10 ml, 100 ml, 250 ml 
2 Pengaduk kaca 
3 Kertas saring 
4 Bejana kromatografi 
5 Penangas air 
6 Benang wol bebas lemak  
7 Kertas saring biasa 
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8 Kertas saring whatman no 1 
c. Pereaksi 
 Asam asetat glacial p.a, larutan asam asetat 6 %, ammonia 
NH4OH, B.J. 0,88, larutan standar zat warna makanan, larutan 
elusi (pilih salah satu). 
d. Prosedur Kerja 
 Pertama-tama siapkan benang wol bebas lemak, kemudian 
ekstrak/rendam benang wol dengan eter atau petroleum. 
Kemudian penarikan warna dengan benang wol untuk minuman 
tidak beralkohol umumnya sudah bereaksi asam hingga dapat 
langsung dilakukan penarikan zat pewarna dengan benang wol. 
Jika reaksinya tidak asam, harus diasamkan sedikit dengan 
penambahan asam asetat atau kalium hidrogen sulfat (KHSO4). 
Contoh diperiksa berkisar 30-50 ml. 
 
b. Sekunder  
Data sekunder diperoleh di pasar Tradisional Terong dan dikantor PD 
Pasar Makassar Raya Kota Makassar mengenai kondisi umum pasar 
tersebut. 
H. Pengolahan Data 
Diolah secara manual dan alat bantu komputer 
I. Penyajian Data 
Data disajikan dalam bentuk tabel dan dalam bentuk narasi. 
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J. Analisis Data 
Data dianalisis berdasarkan hasil penelitian/pemeriksaan laboratorium yang 
kemudian dibandingkan dengan teori yang terkait dan peraturan perundang-
undangan yang berlaku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB V 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil 
Penelitian ini dilakukan di pasar Tradisional Terong Makassar 
Kelurahan Tompobalang Kecamatan Bontoala, pada pedagang barang 
campuran yang menjual saus lombok lokal dan sampel selanjutnya diperiksa di 
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laboratorium Balai Besar Industri Hasil Perkebunan. Penelitian ini dilakukan 
pada tanggal  4 juni 2012 sampai tanggal 26 juni 2012.  
Sampel yang diambil adalah semua jenis merek saus lombok lokal 
yang dijual oleh pedagang pada saat penelitian berlangsung. Pada saat 
pengambilan sampel dilakukan, didapat sebanyak tujuh jenis merek saus 
lombok lokal produk makassar. 
Adapun pelaksanaan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1.  Pengambilan sampel terhadap semua jenis merek saus lombok produk 
lokal yang dijual oleh pedagang pada saat penelitian berlangsung 
kemudian di bawah ke laboratorium untuk diidentifikasi bahan tambahan 
makanannya yaitu zat pemanis dan zat pewarna. 
2.  Pemeriksaan sampel dilakukan di laboratoriun Balai Besar Industri Hasil 
Perkebunan Makassar untuk mengidentifikasi ada tidaknya bahan 
tambahan makanan yang terkandung dalam sampel tersebut. 
Selengkapnya hasil penelitian tersebut disajikan dalam betuk tabel dan 
narasi sebagai berikut: 
1. Identifikasi Produk Saus Lombok Lokal 
Tabel 5.1 
Identifikasi produk saus lombok lokal berdasarkan ukuran dan harga 
yang beredar di pasar Tradisional Terong Makassar  
bulan Juni 2012 
No Merek Saus Lombok Ukuran Produk Harga Produk (Rp) 
1 SM 600 ml 5.000 
2 SB 600 ml 5.000 
3 SJ 620 ml 6.000 
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4 AN 620 ml 5.000 
5 SA 625 ml 6.000 
6 MP 625 ml 11.000 
7 MC 240 ml 3.500 
Sumber: Data Primer, 2012. 
Tabel 5.1 menunjukkan bahwa dari tujuh sampel merek saus lombok 
di atas dijual dengan ukuran dan harga yang bervariasi. Untuk saus lombok 
SM dan SB dijual dengan ukuran dan harga yang sama yaitu 600 ml dengan 
harga Rp. 5.000,-. Untuk SJ dan AN dijual dengan ukuran yang sama yaitu 
620 ml dengan harga yang berbeda yaitu Rp. 6.000,- dan Rp. 5.000,-. Untuk 
SA dan MP dijual dengan ukuran 625 ml sementara harga mulai dari Rp. 
6.000,- sampai Rp. 11.000,-. Dan untuk MC dijual dengan ukuran dan harga 
yaitu 240 ml seharga Rp. 3.500,-. 
 
 
 
2. Identifikasi Zat Pemanis 
Tabel 5.2 
Identifikasi zat pemanis sintetis berbagai merek produk saus lombok 
lokal di pasar Tradisional Terong Makassar pada  
bulan Juni 2012 
No 
Merek Saus 
Lombok 
Zat Pemanis 
Ket Sakarin Siklamat 
1 SM - - Memenuhi syarat 
2 SB - - Memenuhi syarat 
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3 SJ - - Memenuhi syarat 
4 AN - - Memenuhi syarat 
5 SA - - Memenuhi syarat 
6 MP - - Memenuhi syarat 
7 MC - - Memenuhi syarat 
Sumber: Data Primer, 2012 
Tabel 5.2 menunjukkan bahwa dari tujuh sampel yang di atas, 
semuanya negatif mengandung zat pemanis. Sampel merek saus lombok 
SM, SB, SJ, AN, SA, MP, dan MC tidak mengandung zat pemanis baik itu 
sakarin maupun siklamat. Dan semua sampel tersebut memenuhi syarat. 
Semua sampel yang diteliti di atas, dengan mengetahui zat pemanis yang 
terkandung di dalamnya, baik itu zat pemanis sakarin maupun zat pemanis 
siklamat dimana sakarin dan siklamat masih merupakan pemanis yang 
diizinkan penggunaannya dalam makanan tetapi zat pemanis tersebut hanya 
boleh diperuntuhkan untuk orang yang menderita penyakit diabetes atau 
sedang menjalani diet kalori.  
3. Identifikasi Zat Pewarna 
Tabel 5.3 
Identifikasi zat pewarna sintetis berbagai merek produk saus lombok 
lokal di pasar Tradisional Terong Makassar pada bulan Juni 2012 
No 
Merek 
Saus 
Lombok 
Zat Pewarna 
Ket 
Kuning 
FCF 
Ponceau 
4R 
Tartrazin Amaran Eritrosin Rhodamin 
B 
1 SM + - + - - - Tidak memenuhi syarat 
2 SB + + - - - - Tidak memenuhi syarat 
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3 SJ + - + - - - Tidak memenuhi syarat 
4 AN + + + - - - Tidak memenuhi syarat 
5 SA - - - - - - Memenuhi syarat 
6 MP - - - - - - Memenuhi syarat 
7 MC - - - - - - Memenuhi syarat 
Sumber: Data Primer, 2012 
Tabel 5.3 menunjukkan bahwa tidak semua sampel mengandung zat 
pewarna. Dan dari tujuh saus lombok, empat diantaranya positif 
mengandung zat pewarna sintetis. Untuk sampel saus lombok SM positif 
mengandung dua zat pewarna yaitu kuning FCF dan tartrazin. Sampel saus 
lombok SB positif mengandung dua zat pewarna yaitu kuning FCF dan 
ponceau 4R. Sampel saus lombok SJ juga positif mengandung dua zat 
pewarna sintetis yaitu kuning FCF dan Tartrazin. Sampel saus lombok AN 
positif mengandung tiga zat pewarna sintetis yaitu kuning FCF, ponceau 4R 
dan tartrazin. Sedangkan tiga sampel saus lombok yang lainnya yaitu SA, 
MP, dan MC negatif mengandung zat pewarna. Ketiga sampel tersebut 
memenuhi syarat dan empat sampel lainnya tidak memenuhi syarat. 
B. Pembahasan  
Berdasarkan hasil pengolahan data yang telah dilakukan dan 
disesuaikan dengan tujuan penelitian yang ingin dicapai, maka pembahasan 
hasil penelitian ini akan diuraikan sebagai berikut: 
1. Identifikasi Produk Saus lombok Lokal 
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Sebagian besar sampel memiliki ukuran yang sama yaitu merek saus 
lombok SM dan SB dijual dengan ukuran dan harga yang sama yaitu 600 ml 
dengan harga Rp. 5.000,-. Untuk SJ dan AN dijual dengan ukuran yang 
sama yaitu 620 ml dengan harga yang berbeda yaitu Rp. 6.000,- dan Rp. 
5.000,-. Untuk SA dan MP dijual dengan ukuran 625 ml sementara harga 
mulai dari Rp. 6.000,- sampai Rp. 11.000,-. Dan untuk MC dijual dengan 
ukuran dan harga yaitu 240 ml seharga Rp. 3.500,-. 
Dalam hal ini penggunaan bahan tambahan makanan, semua produk 
dinyatakan negatif mengandung zat pemanis yaitu sakarin dan siklamat. 
Sedangkan zat pewarna, ada yang dinyatakan positif dan negatif 
mengandung zat pewarna.  
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 
722/Menkes/Per/IX/1988 tentang Bahan Tambahan Makanan (BTM) yang 
diizinkan digunakan pada makanan terdiri dari 11 jenis dan 2 diantaranya 
adalah pemanis dan pewarna. Pewarna adalah bahan tambahan makanan 
yang dapat memperbaiki atau memberikan warna pada makanan misalnya 
ponceau 4R. Pemanis adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
menyebabkan rasa manis pada makanan, yang tidak atau hampir tidak 
mempunyai nilai gizi.  
2. Identifikasi Zat Pemanis 
Zat pemanis sintetis merupakan zat yang dapat menimbulkan rasa 
manis atau dapat membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa manis 
tersebut, sedangkan kalori yang dihasilkannya jauh lebih rendah daripada 
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gula. Umumnya zat pemanis sintetis mempunyai struktur kimia yang 
berbeda dengan struktur polihidrat gula alam. 
Berdasarkan penelitian hasil pemeriksaan laboratorium di Balai Besar 
Industri Hasil Perkebunan Makassar menunjukkan bahwa semua sampel 
saus lombok yang diteliti negatif mengandung zat pemanis baik itu sakarin 
maupun siklamat dan sampel saus lombok tersebut dinyatakan memenuhi 
syarat. Dengan negatifnya hasil yang didapat dalam penelitian ini, belum 
tentu sampel tersebut dinyatakan aman karena hanya dua zat pemanis yang 
dapat diidentifikasi. 
Penelitian yang dilakukan oleh Rachmawaty (2006), dimana sampel 
yang dia teliti menemukan pemanis sakarin pada saus tomat. Penelitian yang 
dilakukan oleh Proyek Makanan Jajanan IPB pada tahun 1989 menunjukkan 
bahwa dari 251 contoh minuman yang dianalisis, diketahui bahwa hampir 
seluruh jenis es putar dan minuman ringan yang diperiksa ternyata 
mengandung siklamat kecuali kopi, susu dan teh pahit. Berdasarkan firman 
Allah dalam Q.S. Al-Baqarah (2):172 
                        
         
 
Terjemahannya: 
“ Hai orang-orang yang beriman, makanlah di antara rezki yang baik-
baik yang Kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, 
jika benar-benar kepada-Nya kamu menyembah ” (Depag, 2012). 
Ayat di atas menyatakan perintah Allah swt. kepada manusia untuk 
mengkonsumsi makanan yang halal dan baik. Makanan halal adalah 
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makanan yang dibolehkan oleh agama dari segi hukumnya. Adapun 
makanan yang baik dapat dipertimbangkan dengan akal dan ukurannya 
untuk kesehatan. Artinya makanan yang baik adalah yang berguna dan tidak 
membahayakan bagi tubuh manusia dilihat dari sudut kesehatan. Pada 
dasarnya semua makanan adalah halal untuk dimakan, kecuali dilarang 
agama karena berbahaya untuk kesehatan. Sedangkan yang membahayakan 
dan mengandung mudlarat ( merusak ) dilarang keras oleh agama. 
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan sebenarnya pemanis buatan 
hanya boleh digunakan dalam makanan yang khusus ditujukan untuk orang 
yang menderita diabetes atau sedang menjalani diet kalori. 
Menurut Cahyadi (2008), pemakaian pemanis sintetis masih diragukan 
keamanannya bagi kesehatan konsumen secara umum. Peneilitian yang 
dilakukan terhadap sakarin dan siklamat yang menunjukkan bahwa kedua 
zat ini bersifat karsinogenik. Beberapa negara telah mengeluarkan peraturan 
secara ketat atau bahkan melarangnya, kanada contohnya, sejak tahun 1977 
sakarin dilarang pemakaiannya, kecuali sebagai pemanis yang dijual di 
apotik dan dikemas di dalam botol dan juga harus mencantumkan label 
peringatan. 
Winarno mengatakan bahwa di Indonesia, meskipun ada beberapa 
pembatasan dalam peredaran dan produksi siklamat, tetapi belum ada 
larangan bagi pemerintah mengenai penggunaannya (Cahyadi, 2008). 
3. Identifikasi Zat Pewarna 
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Zat pewarna buatan adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
memperbaiki atau memberi warna pada makanan. Penggunaan zat pewarna 
pada makanan dan minuman ada yang dibolehkan karena dianggap aman 
tetapi ada pula yang dilarang penggunaannya karena dapat membahayakan 
kesehatan. Dengan melihat warna suatu produk masyarakat sudah bisa 
membedakan mana makanan yang mengandung zat warna dan yang tidak 
mengandung zat warna, tetapi masalahnya adalah masyarakat tidak dapat 
membedakan manakah makanan yang mengandung zat warna yang aman 
dan yang tidak aman. 
Pemeriksaan laboratorium terhadap tujuh sampel yaitu saus lombok 
menunjukkan bahwa ada empat saus lombok positif mengandung zat 
pewarna yaitu SM, SB, SJ, dan AN. Dimana sampel saus lombok SM positif 
mengandung dua zat pewarna yaitu kuning FCF dan tartrazin. Sampel saus 
lombok SB positif mengandung dua zat pewarna yaitu kuning FCF dan 
ponceau 4R. Sampel saus lombok SJ juga positif mengandung dua zat 
pewarna sintetis yaitu kuning FCF dan Tartrazin. Sampel saus lombok AN 
positif mengandung tiga zat pewarna sintetis yaitu kuning FCF, ponceau 4R 
dan tartrazin. Sedangkan tiga sampel saus lombok yang lainnya yaitu SA, 
MP, dan MC negatif mengandung zat pewarna. Ketiga sampel tersebut 
memenuhi syarat dan empat sampel lainnya tidak memenuhi syarat. 
Ketiga jenis zat pewarna tersebut masih memenuhi syarat, dimana 
ketiga jenis zat pewarna adalah jenis zat pewarna yang masih diizinkan 
penggunaannya dalam produk seperti saus lombok, meskipun pada dasarnya 
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tanpa zat pewarna tersebut saus lombok masih dapat diproduksi dan 
dipasarkan. Hanya saja, zat pewarna tersebut hasil dari produk saus lombok 
yang diproduksi akan berbeda jika menggunakan zat pewarna. Penggunaan 
zat pewarna pada saus lombok dikhawatirkan bukan untuk memperbaiki 
penampilan dari produk agar lebih menarik tetapi untuk menutupi kerusakan 
dari bahan dasar saus lombok itu sendiri. Hal ini tentu saja akan sangat 
merugikan bagi konsumen karena dianggap telah melakukan penipuan 
berkaitan dengan keamanan produk. 
Meskipun merupakan zat pewarna yang diizinkan, tetapi juga akan 
menimbulkan dampak negatif. Dampak negatif dari penggunaan zat 
pewarna yang tidak memenuhi syarat tersebut tidak langsung dirasakan. 
Penyalahgunaan zat pewarna melebihi ambang batas maksimum atau 
penggunaan secara ilegal zat pewarna yang dilarang digunakan, dapat 
mempengaruhi kesehatan konsumen, seperti timbulnya keracunan akut dan 
bahkan kematian. Pada tahap keracunan kronis, dapat terjadi gangguan 
fisiologi tubuh seperti kerusakan syaraf, gangguan organ tubuh dan kanker 
(Lee, 2005). Disisi lain daya tubuh manusia itu berbeda-beda, ada yang 
sangat peka dan ada juga yang daya tahan tubuhnya sangat kuat. Jadi, orang 
yang sering mengkonsumsi makanan yang mengandung zat pemanis dan zat 
pewarna sintetis baik dalam jumlah yang sedikit tapi berulang-ulang dan 
dalam jangka waktu yang lama, maka akan menimbulkan dampak negatif 
yaitu gangguan kesehatan seperti dapat menyebabkan kanker, hipoglikemia 
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yang dapat menurunkan produktivitas kerja serta dapat menyebabkan 
penyakit ginjal. 
Selain itu, terdapat beberapa bahan tambahan makanan yang dilarang 
penggunaannya untuk pangan meskipun masih banyak digunakan. 
Misalnya, formalin, boraks, rhodamin-B (pewama merah), dan methanil 
yellow (pewarna kuning). Pewarna ini tergolong pewarna sintetis. Khusus 
untuk methanil yellow dan rhodamin-B hanya diperbolehkan untuk pewarna 
barang hasil industri seperti plastik, tekstil, kertas, keramik, dan sebagainya. 
Zat pewarna sintesis ini bersifat racun jika digunakan dalam pewarna 
makanan dan dapat memicu pertumbuhan zat karsinogenik yang 
menyebabkan munculnya penyakit kanker. 
Oleh karena itu, kamu harus berhati-hati dalam memilih makanan 
yang mempunyai warna sangat menarik karena ada oknum pedagang yang 
masah menggunakan pewarna tekstil untuk membuat makanan. Jadi jangan 
hanya tertarik pada warnanya tetapi ingatlah dampak negatifnya. 
Berdasarkan hasil penelitian bahwa memakan makanan yang 
menggunakan Bahan Tambahan Makanan (BTM) secara berlebihan ataupun 
yang dilarang, dapat menyebabkan kanker, bahkan jauh sebelum itu 
Rasulullah saw. Telah mengajarkan umatnya melalui sabdanya: 
Dari hadis abu kuraib muhammad ibn al ala’dari abu usamah dari 
fudhail marsuq dari adi’ibn tsabit dari abi hazm dari abu hurairah. 
Rasulullah saw bersabda: 
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 َنَّلَس ًَ  ِوَْيلَع ِالله ََّلَص الله ُل ٌْ ُسَز َل َاق :َل َاق ُوْنَع ُالله َيِضَز َجَسْيَُسى ِْيَتا ْيَع
 ِإ ًَ  ًاثِّيَط َِّلاا َُلثَْقَيلا ُةَِّيط َلاََعت الله َِّىإ َيِْيلَسْسُوْلا ِِوتَسََهاااَِوت َيِْينِه  ٌْ ُوْلا َسََهأ الله َّى
 َايَُّيأَاي َل َاق ًَ  .اًِحلاَص ا ٌْ َُولْعا ًَ  ِتَاثِّيَطلا َيِها ٌْ ُلُك ْلُس ُّسلا َايَُّيأَاي َلاََعت َلَاَقف
لا َسَكَذ َُّنث ْنُك َانْقَشَزاَه ِتَاثِّيَطلا َيِه ا ٌْ ُلُك ا ٌْ ُنَٓها َيْيِرَّلا َثَعَْشأ ََسف َّسلا ُلْيُِطي َلُج َّس
 ًَ  ٌَماسَح َُوتَسُسَه ًَ  ٌَماسَح ُوَوَعْطَه ًَ  ِّبَز َاي ِّبَز َاي ِ اَو َّسلا ََِلإ ِوْيَدَي ُّدَُوي ََسثَْغأ
نلسه هاًز( َُول اََجتُْسي ََّى َاف ِماَسَحْلاِات ٍِرَغ ًَ  ٌَماسَح ُوََسثْلَه ( 
Artinya:  
“ Sesungguhnya Allah itu baik, tidak menerima kecuali yang baik. 
Dan sesungguhnya Allah telah memerintahkan pada orang – orang 
mukmin seperti apa yang telah diperintahkan-Nya kepada Rosul, 
maka Allah berfirman: Hai para Rosul, makanlah kamu semua dari 
sesuatu yang baik dan berbuatlah kamu yang baik. Dan firman Allah 
yang lain: Hai orang – orang yang beriman, makanlah kamu semua 
dari sebaik – baik apa yang telah Ku-rezekikan kepadamu. 
Kemudian Nabi SAW menceritakan seseorang lelaki yang telah jauh 
perjalanannya dengan rambutnya yang kusut, kotor, penuh debu, 
yang menadahkan kedua tangannya seraya berkata ( berdo’a ): 
Wahai tuhanku, sedangkan makanannya haram minumannya haram, 
pakaiannya haram dan dikenyangkan barang yang haram, mana 
mungkin ia akaaan dikabulkan do’anya? “ ( HR. Muslim ) 
Dari hadis di atas menjelaskan bahwa Allah yang maha baik itu hanya 
menerima amal dan harta hambanya yang bersumber dari yang baik atau 
halal. Allah memerintahkan memakan makanan yang baik, sehat dan halal 
sehingga tidak mengganggu kesehatan tubuh. Allah juga tidak akan 
menerima amal ibadah seseorang jika dia menjual makanan yang haram 
serta membuat doanya tidak dikabulkan Allah. 
Oleh karena itu, kita membutuhkan pangan yang aman untuk 
dikonsumsi, bermutu, dan bergizi. Kebijakan keamanan pangan dan 
pembangunan gizi nasional merupakan bagian kebijakan pangan nasional 
termasuk penggunaan bahan tambahan makanan. 
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C. Keterbatasan Penelitian 
Adapun keterbatasan yang didapat pada penelitian ini, yaitu: 
1. Dalam teknik pengambilan sampel, peneliti hanya mengambil sampel saus 
lombok produk lokal saja. 
2. Penelitian ini terbatas pada pemeriksaan sampel secara kualitatif, tidak 
melihat sejauh mana jumlah kadar bahan tambahan makanan yang 
terkandung dalam sampel. Hal ini disebabkan karena tempat penelitian 
yang peneliti tempati tidak mempunyai batas standar. 
3. Terbatasnya bahan dan standar yang dimiliki di laboratorium Balai Besar 
Industri Hasil Perkebunan. 
  
 
 
 
 
 
 
BAB VI 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik 
kesimpulan sebagai berikut: 
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1. Didapatkan tujuh sampel produk saus lombok lokal Makassar di pasar 
Tradisional Terong Makassar. 
2. Dari tujuh sampel produk saus lombok lokal Makassar yang menggunakan 
zat pemanis, pada umumnya negatif mengandung sakarin dan siklamat. 
3. Dari tujuh sampel produk saus lombok lokal Makassar yang menggunakan 
zat pewarna, empat diantaranya positif mengandung zat pewarna dan satu 
sampel ada yang menggunakan dua atau lebih zat pewarna. Sampel saus 
lombok SM positif mengandung dua zat pewarna yaitu kuning FCF dan 
tartrazin. Saus lombok SB positif mengandung zat pewarna yaitu kuning 
FCF, dan Ponceau 4R. Saus lombok SJ positif mengandung zat pewarna 
kuning FCF dan tartrazin. Dan saus lombok AN positif mengandung zat 
pewarna yaitu kuning FCF, Ponceau 4R dan tartrazin. 
B. Saran  
1. Perlunya peningkatan pengetahuan di masyarakat dan produsen tentang zat 
pemanis dan zat pewarna sintetis yang aman dan berbahaya pada makanan, 
khususnya bagi produsen. 
2. Hendaknya Dinas yang terkait lebih meningkatkan pengawasan dan 
evaluasi berkala terhadap para produsen agar tidak menyalahgunakan 
Bahan Tambahan Makanan (BTM), seperti zat pemanis, zat pewarna 
sintetis, maupun bahan kimia yang lainnya. 
3. Perlunya penelitian lanjut, dimana peneliti berikutnya meneliti variabel 
yang belum di teliti. 
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Daftar Pemanis Sintesis yang Diizinkan Di Indonesia 
Nama Pemanis 
Sintesis 
ADI Jenis Bahan Makanan Batas Maksimal 
Penggunaan 
Sakarin (Garam 
Natrium)  
0-2,5 mg  Makanan berkalori rendah  
a. Permen karet  
b. Permen  
c. Saus 
d. Es krim dan sejenisnya  
e. Es lilin  
f. Jam dan jeli  
g. Minuman ringan  
h. Minuman yoghurt  
i. Minuman ringan 
fermentasi  
 
 
a. 50 mg/kg (sakarin)  
b. 100 mg/kg (Na-sakarin)  
c. 300 mg/kg (Na-sakarin) 
d. 200 mg/kg (Na-sakarin) 
e. 300 mg/kg (Na-sakarin) 
f. 200 mg/kg (Na-sakarin) 
g. 300 mg/kg (Na-sakarin) 
h. 300 mg/kg (Na-sakarin) 
i. 50 mg/kg (Na-sakarin)  
 
Siklamat (garam 
natrium dan 
garam kalsium)  
 Makanan berkalori rendah  
a. Permen karet  
b. Permen  
c. Saus  
d. Es lilin  
e. Minuman yoghurt  
f. Minuman ringan 
fermentasi  
 
 
a. 500mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat  
b. 1g/kg dihitung sebagai 
asam siklamat  
c.  3 g/kg dihitung 
sebagai asam siklamat  
d. 3 g/kg dihitung sebagai 
asam siklamat  
e. 3 g/kg dihitung sebagai 
asam siklamat  
f. 500mg/kg dihitung 
sebagai asam siklamat  
 
Sorbitol   Kismis  
Jam dan jeli, roti  
Makanan lain  
5 g/kg  
300 g/kg  
120 g/kg  
Sumber: PerMenkes RI No. 1168/Menkes/Per/X/1999 
 
Pemanis Buatan yang Direkomendasikan Departemen Kesehatan RI 
No. Nama Batas Maksimum Penggunaan 
1. Sakarin (300-700 x manis 
gula)  
100 mg/kg (permen), 200 mg/kg (es 
krim, jam, jeli), 300 mg/kg (saus, es 
lilin, minuman ringan, yoghurt)  
2. Siklamat (30-80 x manis 
gula) 
1 g/kg (permen), 2 g/kg (es krim, jam, 
jeli), 3 g/kg (saus, es lilin, minuman 
ringan, yoghurt) 
Beberapa Jenis Pemanis Buatan Pengganti Sukrosa yang Diizinkan 
Penggunaannya di Indonesia 
Jenis Bahan 
Pemanis 
Jumlah 
Kalori 
(kKal/g) 
Tingkat 
Kemanisan* 
ADI (mg/kg 
berat badan) 
Sifat 
Alitam  1.4  2000  0.34   Penggunaannya bersama 
pemanis lain bersifat 
sinergis.  
 Dapat dicerna oleh enzim 
pencernaan dan diserap oleh 
usus.  
Acesulfame-K  0  200  15   Relatif lebih stabil 
dibandingkan jenis pemanis 
lainnya, 
 Tidak dapat dicerna, bersifat 
non glikemik dan non 
kariogenik.  
Aspartam  0.4  180  50   Stabil pada kondisi kering, 
namun tidak tahan panas 
 Berbahaya bagi penderita 
fenilketonuria karena dapat 
menyebabkan resiko 
penurunan fungsi otak. 
 Dapat menimbulkan 
gangguan tidur dan migrain 
bagi yang sensitif.  
Neotam  0  7000  0-2   Terurai secara cepat dan 
dibuang sempurna tanpa 
akumulasi oleh tubuh 
melalui metabolism normal.  
Sakarin  0  300  5   Timbul reaksi dermatologis 
bagi anak- anak yang alergi 
terhadap sulfa. 
 Berpotensi memacu 
pertumbuhan tumor dan 
bersifat karsinogenik.  
Siklamat  0  300  0-11   Dalam dosis tinggi dapat 
menyebabkan tumor 
kandung kemih, paru, hati 
dan limpa.  
Sukralosa  0  300  0-15   Stabil pada kondisi panas 
 Tidak dapat dicerna dan 
langsung dikeluarkan oleh 
tubuh tanpa perubahan.  
* dibandingkan dengan sukrosa  
Sumber: SNI 01-6993-2004 BPOM (2004) 
 
 
 
Bahan Pewarna Sintetis yang Diizinkan Di Indonesia 
 
Pewarna 
Nomor Indeks 
Warna 
(C.I.No.) 
Batas 
Maksimum 
Penggunaan 
Amaran 
 
Biru berlian 
 
Eritrosin 
 
Hijau FCF 
 
Hijau S 
 
Indigotin 
 
Ponceau 4R 
 
Kuning  
Kuinelin 
 
Kuning FCF 
 
Riboflavina 
Tratrazine 
Amaranth: CI Food 
Red 9 
Brilliant blue FCF: 
Cl 
Food red 2 
Erithrosin: Cl 
Food red 14 Fast 
green FCF: Cl 
Food green 3 Green 
S: Cl. Food  
Green 4 Indigotin: 
Cl. Food 
Blue I Ponceau 4R: 
Cl 
Food red 7 
Quineline yellow Cl. 
Food yellow 13 
Sunset yellow FCF 
Cl. Food yellow 3 
Riboflavina 
Tartrazine  
16185 
 
42090 
 
45430 
 
42053 
 
44090 
 
73015 
 
16255 
 
74005 
15980 
 
- 
 
19140 
Secukupnya  
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
 
Secukupnya 
Sumber : Peraturan Menkes RI, No. 722/Menkes/Per/IX/88 
 
Bahan Pewarna Sintetis yang Dilarang Di Indonesia 
 
Bahan pewarna 
Nomor Indeks 
Warna (C.I.No.) 
Citrus red No. 2 
Ponceau 3 R 
Ponceau SX 
Rhodamine B 
Guinea Green B 
Magenta 
Chrysoidine 
Butter yellow 
Sudan I 
Methanil yellow 
Auramine 
Oil oranges SS 
Oil oranges XO 
Oil yellow AB 
Oil yellow OB 
 
(Red G) 
(Food Red No. 1) 
(Food Red No. 5) 
(Acid Green No. 3) 
(Basic Violet No. 14) 
(Basic Orange No. 2) 
(Solveent yellow No. 2) 
(Food yellow No. 2) 
(Food yellow No. 14) 
(Ext. D&C yellow No. 1) 
(Basic yellow No. 2) 
(Solvent oranges No. 7) 
(Solvent oranges No. 5) 
(Solvent oranges No. 6) 
12156 
16155 
14700 
45170 
42085 
42510 
11270 
11020 
12055 
13065 
41000 
12100 
12140 
11380 
11390 
Sumber : Peraturan Menkes RI, No. 722/Menkes/Per/IX/88 
Jenis Pewarna Alami Pada Produk Makanan dan Batas Maksimum 
Penggunaannya 
No Nama Bahan 
Tambahan 
Makanan 
Jenis / Bahan Makanan Batas Maksimum 
Penggunaan 
1 Anato 
Es krim, lemak minyak kacang, 
margarin, keju, minyak kelapa 
100 mg – 600 mg/kg 
2 β-Apo-8’ karotenal Es krim, lemak, minyak makan, jem, jeli 100 mg – 200 mg/kg 
3 
Etil β-Apo-8’ 
karotenoat 
Es krim, lemak, minyak makan, jem, jeli 100 mg – 200 mg/kg 
4 Kantaxantin 
Es krim, lemak, minyak makan, jem, 
jeli, udang kalengan 
30 mg – 60 mg/kg 
5 
Karamel, amonia 
sulfit proces 
Es krim, jem, jeli, jamur kalengan, acar 
ketimun dalam botol, yoghurt marmalad 
150 mg – 3 g/kg 
6 Karamel 
Jem, jeli, jamur kalengan, acar  ketimun 
dalam botol, yoghurt 
150 mg – 300 mg/kg 
7 Karmin Yoghurt 20 mg/kg 
8 B-karoten 
Keju, kapri kalengan, acar ketimun 
dalam botol, es krim, lemak, minyak 
makan, minyak kacang, minyak kelapa, 
mentega 
100 mg/kg 
9 Klorofil Jem, jeli, keju 200 mg/kg 
10 
Klorofil tembaga 
komplex 
Es krim, acar ketimun dalam botol, keju 100 mg – 300 mg/kg 
11 Kurkumin 
Es krim, lemak, minyak makan, minyak 
kelapa, mentega 
500 mg/kg 
12 Riboflavin Acar ketimun dalam botol, keju, es krim 50 mg – 300 mg/kg 
13 Titanium Dioksida Kembang gula Secukupnya 
 
 
 
Jenis Pewarna Sintetis Pada ProdukMmakanan dan Batas Maksimum 
Penggunaannya 
No  Nama Bahan 
Tambahan 
Makanan 
Jenis / Bahan Makanan Batas Maksimum 
Penggunaan 
1 Biru berlian 
Kapri kalengan, ercis kalengan, es krim, 
jem, acar ketimun dalam botol, saus apel 
kalengan, makanan lain, jeli 
100 mg – 300 mg/kg 
2 Coklat HT 
Makanan ringan, makanan lain, 
makanan cair 
70 mg – 300 mg/kg 
3 Eritrosin 
Es krim, buah pir kalengan, jem, udang 
beku, saus apel kalengan, makanan lain, 
jeli, yoghurt, irisan daging olahan 
15 mg – 300 mg/kg 
4 Hijau FCF 
Es krim, buah pir kalengan, jem, saus 
apel kalengan, makanan lain, jeli 
100 mg – 300 mg/kg 
5 Hijau S 
Minuman ringan, makanan lain, 
makanan cair 
70 mg – 300 mg/kg 
6 Indigotin 
Es krim, jem, saus apel kalengan, 
makanan lain, jeli, yoghurt 
6 mg – 300 mg/kg 
7 Karmiosin 
Minuman ringan, makanan lain, 
makanan cair, es krim, yoghurt 
57 mg – 300 mg/kg 
8 Kuning FCF 
Minuman ringan, makanan lain, 
makanan cair, es krim 
12 mg – 300 mg/kg 
9 Kuning kuinolin Es krim, makanan lain 50 mg – 300 mg/kg 
10 Merah Alura 
Minuman ringan, makanan lain, 
makanan cair 
70 mg – 300 mg/kg 
11 Ponceau 4R 
Minuman ringan, makanan lain, es krim, 
yoghurt, jem, jeli 
30 mg – 300 mg/kg 
12 Tartrazin 
Minuman ringan, makanan cair, 
makanan lain, es krim, yoghurt 
18 mg – 300 mg/kg 
Sumber: Kepmenkes RI No.722/Menkes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan Makanan 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
Saus lombok     Saus lombok ditimbang untuk uji sakarin  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel yang sudah ditimbang diberi sedikit   Arang aktif 
Aquades 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel tersebut diberi sedikit arang aktif   sampel tersebut didiamkan agar terbagi men- 
untuk menghilangkan warna    jadi dua bagian 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel yang telah didiamkan disaring 
 
         Sampel yang telah disaring dimasukkan 
         kedalam bunsen dan di berikan HCL dan 
         eter 
 
 
 
 
 
 
        
 
 
 
 
 
 
 
Setelah HCL dan eter dicampur lalu   setelah digocok didiamkan sampai terbagi 
Sampel digocok     menjadi dua dan bagian bawahnya dibuang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Eter diuapkan diruangan terbuka   Setelah diuapkan ditambahkan NaOH dan 
       asam klorida dan amati apakah sampel tersebut 
       mengandung sakarin atau tidak 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel untuk uji siklamat     Sampel diberi aquades 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Setelah diberikan aquades, aduk sampai rata  Tambahkan arang aktif untuk menghilangkan  
        warna 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Aduk sampai rata, diamkan lalu saring    Amati, apakah sampel mengandung siklamat  
         atau tidak 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel uji pewarna     Sampel tersebut diberi benang wol dan diberi 
        aquades 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel dipanaskan sampai mendidih    Setelah mendidih airnya dibuang lalu dicuci 
         dengan aquades selama 5 kali 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel diberi NH4OH     Setelah diberikan NH4OH terus di didihkan 
        sampai kering 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel di keringkan    Bejana kromatografi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bejana tersebut diberi larutan elusi  Larutan sampel diambil sedikit menggunakan 
       pipet terus ditetesi di atas kertas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kertas yang telah ditetesi di keringkan   Kertas sudah kering 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kertas tersebut di masukkan ke dalam bejana Diamkan sampai batas yang telah ditentukan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel di keringkan terus amatilah 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
